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Die f olgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichten Unterlagen entnommen 

PrOfungsantrag gem! i 44 PatG tst gestellt 

® Verfahren und Additiv zur Haltbarkeitsverbesserung und/pder Stabilisierung von mikrobiell verderblichen 
Produkten . 

® . Die vorliegendeErfindungbetrifftein Verfahren und ein . ' ' 

Additiv sowie dessen Verwendung zur Haltbarkeitsver- 
. besserung und/oder Stabilisierung von milcrobiell ver- 
derblichen Produkten durch Zusau'von Addltiven, wobef- 
als Additiv ein Gemisch eingesetzt wird, das 

a) Polyphenol, insbesondere Tannin, Catechin. Flayon, 
Gerbsaure, Gallussaure sowie deren Derivate ggf. im Ge- 
misch mit wenigstens einem weiteren elnwertlgen oder 
mehnwertigen Alkohol mit 2 bis 10 C-Atorpen, vorzugs- 
weise 2 bis 7 C*Atomen und/oder 

b) Benzylalkohol ImGemisch mit wentgsteris einem wei- 
teren, ggf. von den in Komponente a) venvendeten Vor- 
bindungen verschiedanen, einwertigen oder mehrwerti- 
gen Alkohol mit 2 bis 10 C-Atonr^en, vorzugsweise 2 bis 7 . 

• . C-Atomen, 

I c) ggf. wenigstens eine, von den in Komponente a) ver- 
wen.deten Varbindungen verschiedene organische Saure 
und/oder wenigstens cines von deren physio! ogischen 
Salzen rnit 1 bis 15 C-Atomon, voi^ugsweise 2 bis 10 
C-Atomen, . 

d) ggf. Phenol e. Acetate, Ester, Terpene, /^cetale und/oder 
atherische Ole und 

e) ggr. etnen Losungsvermittler, insbesondere Glycerin, . - 
Propyleriglycol, Wasser, Speiseole, Fette 
enthajl, 

wobei das Misch ungsverhattnis der Komponenten a) zu • 
b), c), d). e) jeweits zwischen 1 : 1 bis 1 : 10000 und 10000 : 
1 bis 1 : 1, vorzugswetse zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 
1000:1 bis 1:1Iiegt. 
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Beschreibung 

Die vorliegende Erfindung beiriffl eio Verfahren und etn Additl v sowicso dessen Verwendung zur Halibaikeilsveibes- 
sening und/oder Siabilisiening von mikrobiell verdeiblicben PrpdukieD duicb Zusaiz von Addidven. 
5 Industriell beacbeiteie Nahnings- und Futtenniitel, Xosmetiica, Phannazeutilca und andere fUr nrikiobieUe ^%ldelbms 
anHUige Produkte mOssen eine gewisse. lUchL zu kune Zeit baltbar sdn, urn nach etnem THnspoA und Vertrieb Ober die 
Qblichen Wege unvondorben den V^raucher zu errricheo. Der Mabrauchererwaitet darQber hioaus, da6 das envorbene 
Produlct auch nacb dem Kauf nicht sofort verdirbi, sondem, je nacb PTOdukl, etnige T^ge odcr Wocheo auf Vomi gebal- 
len wcrden kann. 

ID Unbehandeli wOrdcn die meisien Nahrungs- und Futtfimiiiel innerhalb wenigcr "Ihge vcndcrbcn, da sich Pilze lind/ 
Oder Daklerien ungebindcrl, allenfalls durch KQhlung beeintrSchtigl, auf einem fUr sie idealen NShrboden vermehren 
k5nnien. lypische Bcispiele sind der Verdcrb von Brot durch Schinimelpiize, 2. B. Aspergillus nigcr» von Flcischproduk- 
ten (7. B. Wursl) durch Hnterohakierien oderT-aciohacillen, die Kontaminalion vonGeflOgel durch Salmonellen und vie- 
les andeie mehr. Da Pilze einschlieBlich Hefen bzw. deren Sponn, OramposiUve und Ciramnegaiive Bakterieo QberaU 

IS vorhanden and, wo nicbi durch besondeie, kosispieb'ge und industriell aus dkooomischen Env^gungen nicht anwend- 
bare Mafinahmen ein steriles Umfeld geschaffen wild, mQssen geeignete Gegenmafinahmen getroffen werden. 

Herkdnunlicherweise werden daher Nabnings- und Ftitienmltel, Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier und Zell- 
stoffe und andere verderbliche Produkte mil Konservierungsmitieln haltbar gemacbt, die laut der Codex Alixneniarius Li- 
sle der Food und AgricuUurc Organisation (FAO/WHO Food Standard Programme) in Division 3 Food Additives Pre- 

20 servalives 3,73 als "synthetische Konscrvierungsnijuei" aufgefOhn und meist in Form von chemischen Monosubsianzen 
odcr deren Kombinaiioncn cingesem wcrden. 

Aus dcm Stand der Tcchmk ist eine Viclzahl von Addiliven zur Konservicrung von vcrderblichen Produkien bekannL 
Hierzu zahlen z, B. Additive auf der Basis von Aromasioffen, Alkoholen, organischen Sauren, Aldehydeo, pbenolischen 
Sioffen und atberiscben Olen. Solche Zusammensetzungcn sind beispielsweise in der XJS-Patenuchrift 4.446.161 und 

25 derDE-OSai 38277sowieinRUlck(qiemischeUbensnQittelkonseraen]ng,Seiie 1977, 1^ 
schrieben. 

Die in der crwShntcn Listc aufgefOhrtco IConscrvicrungsmiucl sind baktcriostatisch und/odcr fungistatisch wirksam 
und verbessem die Halibarkeii wesentlicb. Sie werden jedocb von vielen Vferbraucbem abgelebnt, da ihre Auswirkungen 
auf die Oesundheii des Verbrauchers nicht bekannt sind, bzw. schldlicbe QnflOsse, insbesondere bei wiedeifaolier Auf- 
30 nahme Ober einen langen Zeitramn, nicht ausgeschlossen werden kdnnen. Nachtnlig ist auch, daS alle bisher bekannten 
Verfahren auf der Andcrung des pH-Wcrts Oder aw-Wcrls beruhcn. 

Nachicilig bei cfiesen Konservierungsmiueln ist insbesondere, daB sie regelmSfiig hohen Konzentrationen dem Nah- 
rungsmitlel zugegeben werden. Dadurch gelangen relaliv groBelVlcngen dteser Mittel beim Verzehr auch in den mensch- 
licheo KOiper. Die Folge sind die heute viclfacb gehauft auftrctcodeo Reaktionen in Form alleigiscber Erkrankungen. 
35 Hnc Altemalive zur Konservierung durch Zusaiz von synthetischen Konservierungsmitteln ist die thermische Inakti- 
viening von I^dmen, z. B. durch Pasteurisieren. Dnier Pasleurisieren verstehl man eine iheimxsche Bebandlung von 30 
bis 120 Minuten Enwirkznt bei 70 bis 8S"C. 

Die Pasteurisiemng verbesseit die Halibarkeii derart behandelter Produkte erhebUch, ist jedoch lechnisch aufwendig 
und verbraucht sehr viel Encrgic. Die Lcbcnsfahigkcii von Sporen wird darilber hinaus oft nicht odcr nur sehr unvollst§n- 
40 dig beeintrik:htigl. Eine Pasieurisierung ist auBerdem fUr temperalurempfindliche Produkte nicht anwendbar oder fUhrl 
zu einem nicht unerheblichen QualitStsverlusi, da spatestens durch das oftmals noiwendige zweite Thennisieren (bis zu . 
85°0.dcr "Frischcgrad" dcs pasicurisicnen Produktes nachlafiL AuBcrdcm sind gcradc wertvollc Bcsiandlcile von Nah- 
ningsmiiicln, Kosmetika odcr Pharmazeuiika, z. B. Vitamine, Aininos2uren und viele pharmazcutische Wirkstoffc. iher- 
molabil, so daB sich cine ihcnnische Behandlung unter den Oblichcn Pasieurisicrungsbedingungen verbietet .. 
45 . Eine wdtere Mdglichkeii zur Verbesserung der Halibarkeii ist es, das yon Verderbnis bedrohie Produkt unter Stick- 
stofT oder COj luftdicht zu verpackeo oder in Vakuumverpackungen bereitzu.sleUen, wie es z. B. bei gemahlenem Kalfee 
- gehandhabl wiid. Diese Verfahren sind jedoch teuer und aufwendig und daher fUr viele Nahrungsmitiel nicht anwiuidbac : 
Aufgabe der voriiegenden Erfindung ist es demgemSB, «n Verfahren zur Haltbarkeiisvecbessening und/oder Siabili- 
siening von mikrobiell verderblichen Prbdukten durch Zusatz von Additiven zur Verfugung zu siellen, das die genannien 
50 NachieiledcsStandcsdcrTcchniknichiaufwcisL 

Diese Aufgabe wird dadurch gelosi, daB ab Addiliv ein Gemisch eingescizl wird, das 

a) Polyphenol, insbesondere Tannin, Catechin. Flavon. GerbsSure, Gallussaure sowie deren Derivate ggf. ini Ge- 
misch mil wenigsiens einem w^teren einwertigen oder niehrwenigen Alkohol mil 2 bis 10 C-Atomen, vorzugs- 

55 wei$c2 bis 7 C-Aiomcn und/oder 

b) Bcnzylalkohol ini Gemisch mil wcnig.^lcns einem weiieren, ggf. von den in Komponenie a) genannien \ferbin- 
dungcn verschicdencn, einwertigen oder mehrwenigen Alkohol mil 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 7 C- 
ALomcn,- . .*■■..",.•■■. 

c) ggf. wenigstcns eine, von den in Komponenie a) genannien Verbindungen verschiedene ot^anische S3ure und/ 
60 . Oder wenig.siens eine.s von deren phy5tiologi.%hen Salzen roit 1 his 15 C-Aiomcn, vor7ug.wei,sc 2 bis 10 C-Aionicn, 

d) ggf. Phenolev Acetate, Ester, Teipene, Acetale und/oder Stherische Olc und 

c) ggf. einen LSsungsvermitiler, insbesondere Glycerin, Propylcnglycol, Wasser, Speiseole, Fcile enihalt, 
wobci das Mischungsverhalinis der Komponenien a) zu b), c), d),e) jeweils zwischen 1:1 bis 1 : 10.000 und 
lOiOOO : 1 bis 1 : 1. vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 : I bis 1 : 1 liegL Besondeis bevorzuet ist 
65 ein Mischungsverhalinis zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1. 

Im folgenden wcrden die crfindungsgemaB vorzugsweise einselzbaren Sloffe im einzelnen naher bcschrieben: 
Vorzugsweise besiehidas Addiliv nur aus der Komponenie a) ggf. in Xombinaiion mil dem Komponenien c) bis e). Mog- 
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lich isi hicrbci der Einsatz von Polyphenolen obne Zusaiz von Alkoholcn. AIs Polyphenole kommen voizugsweise Tbn- 
nin, Gaitt:hiD,Flavon in Bcirachu bcvorzugi isi insbcsondcrc Tannin. 

^ In dcr Komponeoten a) kdnnen jcdoch zusatzlich vcrschicdcnc Alkoholc cingcscta wcrdcn. Vbizugswcisc handell es 
sicb dabd um einwcrtige oder mchnvcrtige Alkohole mil 2 bis 10 C-Atomen vorzugswcisc 2 bis 7 C-Atomen. 

Im einzelnen kSnoen bds^ndsweise folgende Alkohole zum Einsaiz kommen: 
Accioin (Acciylmeihylcarbinol). Eihylalkohol (Eihano!). Propylalkohol (1-PropanoI), isoPropylalkohol (2-PropanoI, 
Isopropanol), Ptopylenglykol, Glycerin, 

n-Buiylalkohol (n-Propylcarbinol), iso-Buiylalkobol (2-MelbyH-propanoI), Hexylalkohol (Hexanol). UMcnUid Oc- 
tylalkobol (rnOcianol), Phcnylcthylalkohol (2-PbenyIcihaDol). Zimlalkobol (3-Phcnyl-2-propcn.l^l). a-Metbylben- 
zylalkohol (I-Pbcnylcihanol), H^iylalkobd (Hcpianol), 

n-Amylalkohol (1 -Pcnianol), iso-Amylalkohol (3-McihyH-buianol). Anisalkohol (4-Mci})oxybcnzylalkobol, p-Anisal- 
kohol), Otjonellol, n-Decylalkohol (n-Decanol), Geraniol. P-7-HexcnoI (3-Hexenol), Hydroamialkohol (3-PhenyJ-l. 
propanol), Tauiylalkohol (Dodecanol), Tjnalool, NeroKdol, Nonariicnol (2,6-Nonadien-l-Ol) Nonylalkohol (Nonanol- 
1), Rhodind, Tcrpineol, Borneo!, Gbneol (Eucalypiol). Anisol, Cuminyialkobol (Cunrinol). 1 -Phenyl- 1-piopanol, 10- 
Undecen-1-01, 1-Hexadccanol 

^ferzugsweise wcrdcn solcbc Mcngco an PolyphenoJ und Alkoholcn dngeselzi, daB das MischungsvcrhSItnis von Al- 
kohol zu Ptolypheool zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000 odcr Pblyphcnol zu Alkohole zwiscbcn 1 : 1 und 1 : IJOOO, insbeson- 
dere ] : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis ] : 1 betragL 

^ In cincr bevorzugicn AusfDhningsform cnthSll Komponentc a) Polyphenol, bcvorzugl Tinnin und BenzylalkohoL 
Ganz besondcrs bcvorzugl isi, 4aB Komponentc a) cin Gemiscb aus iWinin und Beozylalkobol enthalt, desseo Kfi- 
schungsverhalinis zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000 odcr 1 : 1.000 und 1 : 1, ganz besondcrs 1 : 1 Ms 1 : 100. und 100 : 1 bis 
1 : 1 bevoreugi isL Ganz besondcrs ist hicrbei bevorzugi, daB das Additiv nur die Komponentc a) cnlhSit H5cbst bevoi^ 
zugi ist dcmgcmafl crfindungsgcmaB ein Addiliy bestchcnd aus Polyphenol, vorzugswcisc l^nin und Benzylalkohol, 
vorzugsweise in dcm angegcbcnen Mischungsverhalmis. 

In Komponcnie b) isi Benzylalkohol im Gcmisch mit wciieren Alkoholcn cnthalicn. Bei' dicscn handell es sicb vor- 
zugsweise urn die e.g. Verbindungen, Sofcm bcrcils die Komponentc a) Alkohole cnlhai, sind in Komponente b) hier- 
voo vcrschicdcnc Verbindungen cnthaiLca Dabd wird cin Mischungsverhalmis von Benzylalkohol zu den wciicrcn Al- 
koholcn zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 odcr 10.000: 1 uod 1 : 1. voizugsweisc 1 : LOGO und 1 : 1 oder 1 : 1 und 
1 ; 1.000. insbcsondcrc "zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100: 1 bis 1 : 1 bevoizugL 

Die Komponenicn a) und b) sind alicmaiiv oder kumulaiiv cinsctzbat Im crsicn Fall heifil das, daB Komponentc a) 
ggf. den Kombinaiion mit den Komponenicn c) bis e) vcrwcndet wcrdcn kann. Umgckehn kann Komponcnie b) ihrcr- 
scits in Kombination mil dcm Komponenicn c) bis e) eingeselzi wcrdcn. Vferzugsweise kSnnen die Komponenicn a) und 
b) jewcils ohnc die Komponenicn c) bis e) eingcseizi werden. Insbcsondcrc bcvorzugl sind demgcmaB der alleinigc Ein- 
saiz vom Tannin und der alleinigc Ensatz von Benzylalkohol im Gcmisch mit dem o.g. wciicrcn Alkoholcn. 

Ganz besondcrs bevoizugt ist jcdoch die Kombination dcr Komponenicn a) und b). In dicsem Fall enlhiilt Komponente 
a) vorzugsweise keinc wotercn Alkohole, insbesondere*keinen Benzylalkohol Sofcm in Komponente a) jcdoch Alko- 
hole vorhanden sind, wciden in Komponentc b) hiervon vcrschicdcnc Verbindungen eingescizL Zu den hachst bevorzug- 
icn Addiiiven gehorl deragemiB ein Gcmisch cnthaliend Polyphenol und Benzylalkohol im Gemiscb mil wciteien Alko- 
holcn. Dabci wird ein Mischungsverhalmis von 1 : 1 bis 1 : 1 .000 und 1 : 1.000 bis 1 : 1, insbesondere 1 : 1 bis 1 : 100 
und 100 : 1 bis 1 : 1 bevorzugL 

AIs Komponentc c) sind Sauren und/oder dctcn pysiologisch vertrSgliche Salze cihsetzbaL Vorzugsweise kommen or- 
ganischc SSuic und/odcr deren Salzc zum Einsai£ Hicrbei handell cs sich bcvorzugl um solchc Vbbindungcn, die 1 bis 
1 5 C-Alomc, vorzugsweise 2 bis 10 C-Atomc enthalten, 

Im cinzclnen k6nnen bcispiclsweise folgende Saurcn zum Einsatz kommen: , 
EssigsSurc, Aconilsaure. Adipinsaure, Ameisensaure, Apfelsaure (l-Hydroxybcrnstcins^ure), Capronsaurc, Hydrozimt- 
sSure (3-Phenyl-l.propionsaurc), Pclagonsaure (NonansSurc). MilchsSurc (2-Hydroxvpropionsaurc), Phenoxyessig- 
saure (Glykolsiurephenyleiher), Phenylessigsaure (a-Toluolsaure), ValcriansSure (Peniansaurc), iso^ValcriansSurc (3- 
Melbylbutansaure), Hmisaure (3-Phenylpropcnsaurc), CHronensaurc, Mandelsaure (Hydroxyphcnylcssigsaure) Wein- 
saure (23-Dihydroxybuiandisaure: 23-Dihydroxybcinstcinsaure][, Fumarsaure, z. B. Mitehsaure. bevorzugL 

In Komponcnie d) kommen folgende Verbindungen zum Einsatz; 
AIs Phenole sind z. B. Thymol Meihyleugenol, Acciyleugenol. Safirol, Eugcnol, Isoeugenol, Ancthol, Phenol. Meihyl- 
chavicol (Esiragol; 3-4-Mcihoxyphenyl- I-propen), Carvacrol. a-Bisabolol, Fomesol, Anisol (Mcihoxybcnzol), Propcn- 
ylguacihol (5-Prophcnyl-2-elhoxyphenoO vcrwendban 

AIs Acelaic kommen z. B. Iso-Amylaceiat (3-Mcihyl-l-butylacetat), Bcnzylaceiat, Benzylphcnylaceiai, n-Buivlace- 
lal, Onnamylaceiai (3-Phenylpropenylaceiat), atroncUylacctai, Elhylaceiai. (Essigcsicr), Eugenolacetat (Acciylcug- . 
cnol), Geranylacetat, Hexylaceiai (Hcxanylcihanoat), Hydrocinnamylaceiai (3-Phenyl-propylaceial), Linalyiacetau Oc- 
lylacciai, Phenyleihylacetai, Terpinylaceiau Triaccun (Glyceryliriacctai), Kaliumaceiai, Nairiumacciai, Nairioradiaceui, 
Calciumacctai zuin Einsatz. . 
> AIs Ester ist z. B. Allicin verwendbar. 

AIs Terpene kommen z. B. Gampher, 1«imonen, p-Caryophyllen in Bcirachu 

Zu den cinseizbarcn Acctalcn zahlcn z.B. Aceial, Aceialdchydibutylaccial, Acctaldehyddipropylacetal Accialdc- 
hydphencihylpropylaceul, ZimialdehydcUiylcnglycoIaceml, Decanaldiineibylaceial. HepianaldimcUivlaceiaC Hcpianal- 
glyccrylaccialBcnzaldehydprbpylenglykolacctal • ' • . • 

Knsetzbar sind auch Aldehyde, z, B. Aceialdehyd, Anisaldehyd, Bcnzaldchyd, iso-Buiylaldchyd (Methyl- 1-propa- 
naJ), Cilral , Ciu-oneUal, n-Caprinaldehyd (n-Dccanal), Elhylvanillin. Fufurol HeUouopin (Piperooal), Heptylaldehyd " 
(Heptanal), Hcxylaldchyd (Hcxanal), 2-Hcxcna} (p-Propylacrolcin), Hydrozimialdehyd (3-Phcnyl-I -propanal), Laury- 
laldchyd (Dodecanai). Nonylaldebyd (n-Nonanal), Octylaldehyd (n-Ocianal), Phenyl aceialdehyd (I-0xo.2.phenylel- 
han), Propionaldchyd (Propanal). Vanillin. Zimialdchyd (3-Phcnylpropenal), PerillaaWchyd. Cuminaldchyd. 
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Vorzugsweise sind erfindungsgemSB auch LosungsvemiUiler in dem Addiiiv vorhandcn. Dcnn bei den eifindungsge- 
mSB cingescizicn Addiii ven handcll cs sich im Prinzip um Aromastoffe. Die mdsicn dcr in dcr GRAS FEMA-Lisie auf- 
gcfUhrtcn Aromastoffe sind nichl wasscrlSslich, d. h. bydrophob, Wcrdcn sie in hauptsSchlich fcuhalUgcn Nahrungsmil- 
teln eingesetzu so sind sie aufgrund ihres lipophilen Charaklers direkt ohne Ldsungsmiuel verwendbac Der Anteil lipo- 
5 philer NahningsmitleJ is! jedoch relati v gering. Um in den mcisrens hydrophilen Nahrungs- oder Futieniuileln, Kosroe- 
Uka oderPharmazeuUkaihre l^rkung entfalten zu kdnnen. werden sie bevorzugl in Verbindung iniieinem wasserI5sli- 
chen Ldsungsvernntder eingesetzL Hierbd bandelt es sicb vorzugsweise um Glycerin, I^ylenglycol, V/isstr Speisedle 
oderFetie. 

HriindungsgemSB einseizbar and beispidsweise die im folgenden aufgefUhnen Stherischen 6le und/oder alkoboli- 
10 scben, glycoliscben oder durch CQrHocbdruckverf abren erbaltenen Extrakte aus den Pflaozeo: 

a) Cle bzw. Extrakle mil bohem AnLeil an Alkoholen: 
Melissc, Koriander. Kardamon, Rukalyptus; 

b) Ole bzw. Extrakle mit bohem Anteil an Aldebydcn: 

15 Eukalypuis citriodora» Zimt, Zilionc, Lemongras, Melissc, CiUonelJa, Umcite, Orange; 

c) Ole bzw« Extrakte mit bohem Anteil an Phenolen: 

Qreganuni, Tbymian, Rosmarin, Orange, Ndke, Fcncbel, Campher, Mandarine, Anis, Cascarillc, Estragon und Pi- 
mem; 

d) Ole bzw. Extrakle mil bohem Anteil an Acetalem 
20 Lavendel; 

e) Ole bzw. Ektrakte mil bohem Anteil an Estem: 
Senf, Zwicbel, Knoblauch; 

f) Ole bzw. Extrakte mil bohem Anteil an Terpcnen: 

Pfeffer. Pomcranze, KQnuncl, Dill, Ziirone, Pfeffcrminz, MuskainuB. 
25 . . 

Die beschricbcncn Additive werden vorzugsweise zur Haltbarkeiisvcrbcsscrung und Slabilisierung von folgenden 
Oruppcn von Nahrungsmittcln vcnvcnda: 

Brot, Backwaren, Backmiuel, Backpulvez; Puddingpulver, Gelranken, diatetischen Lcbcnsmiucln; Essenzen. Feinkost, 

Fisch und Fischprodukien, Kartoffein und Produkien auf Kartoffelgrundlage. Gewflizen, MehU Margarine. Obst und Ge- 
30 xnQse und Produktcn auf Gnindlage von Obsi und GemQse, Sauerkonserven, StSrkeprodukien, SOBwaren, Suppen, Tdg- 

waren, Flcisch- und Fldschwarcn, Milch-, Molkerei- und Kaseprodukten, GcfiOgel und Geflugelpiodukten, Olen, FeUen 

und 61- Oder fetihaltigen Produktcn. 

Die erfindungsgemaBcn Additive sind insbesonderc gcgcn Schimmelpilzc, Hcfen und Baktcricn (Grampositive und 

Gramncgalivc) wirksam. \^ allem gcgcn patbogcne Ericgcr (Enterobactcriaccacn, z. B. E Coli, SalmoncUcn, Entcio- 
3S kokken, z. B. Suiphylokokken, Strepiokokken, wie auoh gegen \%rderbniseneger wie z. B. Mtlchsaurebakterien z. B. 

Lactobacillus vulgaris, Schimmeli»lze, z. B. Aspergillus nigei; Hefen. z. B. Endomyces.tibuliger, wirken sie hervozia- 

gend. 

. Die Adcfilive werden vorzugsweise in Mengen von 1 ppm bis 10 Gew.-% dem ixnkrobiell verderblichen verdettlichcn 
Produkt zugeseizL Besonders bevorzugte Mengen sind 0,001 Gew.-% bis 0^ Gew.-%. Ganz besondets sind bevorzugl 
40 0,002 Gcw..% bis 0,25 Gew..%. 

Es 1st erfindungsgemSB Uberraschend, dafi die ^irkung der eifindungsgemSBen Addilive bereits ha Anwendung der 
genannten geringcn Konzcniraiionen auftriiL Dies ist um so Qbeirascfaender, als die mit den erfindungsgemSBen Additi- 
ven behandelien Nahningsniiuel eine eiheblich liingere Haltborkeit auiweisen als die mil herkSmmlichen Konservie- 
rungssioffen behandelien verderbUchen Produkte. 
45 Die erfindungsgemaBen Addilive fiihren Obcrraschendcrwcise zu kdnen Nachteilen im Geschmack, Geruch oder 
Farbe bei dem behandelien NahrungsmiUeL Ein bcsondercr Vbrtcil gegenObcr dem bishcrigcn Stand der Technik ist, daB 
keinerlei Verschiebungcn des pH-Wens oder av^rWcrts zu vcrzcichnen sind. D.h., die Wirkung dcreingcseizien Additive 
ist iibenraschenderweise unabhangig vom pH-Wert und a^Wen. Ebcnso Ubcrraschend isi es, dafi die Additive unabhan- 
. gig von der Feuchiigkeii, dem Feu-. B weiB- und Kohlcnhydraigehalt verweodbar sind 
. 50 Im folgenden wird die Erf! ndung anhand von Bcispielen nSherbeschrieben: 

Bakieriologische l^tverfahren fDr Addilive 

- QuaniiiativerSuspensionsLesiI (Keimi^gerversuch) 
55 - QuanutaiivesSuspensionsiestUCSuspensionsversuch) 
* - quantiiaavcrSuspenMonsiesi m(Aganiiffusionstest) • 

Mikroorganismcn: Aerobe Mikroorgahismen (Gcsamtkeimzahl), EnLcrobacicriaceaen, Enlcrokokkcn, Lactobaqllcn, 
Hefen. Schimmclpilze. Bei diesen Vcrfahren kdnnen mil unierschiedlichcn Mikroorganismcn, auf unierechiedDchen 
60 N3hrb«dcn Wirkungen der Addilive in AhhSngigkeil von cler Dosierung und Kinw . 

■ QuantitaiiverSuspenstonsteslI 

Kcimlrager-Vcrsucb. 

(55 * . * . ■ - 

Suspension je nach Testkcini: 
Ringer L5sung 
Tryptone Soja Bouillon 
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Chromcult£nt£rokokken9<»UoD . 

WOrze-Boillon 

KeimuSgen 

5 X 5 cm auioklaviertcs BaumwolUuch oder Filter 
Nahragar 

Gcsamt-Acrobicr < Plato-Coum-Agar (Caseinpeplon-Cjlucose-Hefeextraki Agar) 
Chromocult < Entcipcoccus faecalis 
Entcrococcus faeciuin 
Streptococcus bovis 
Streptococcus aureus 

OGYE-SelckUvnahrbodcn (Hefeextrakt^lucose-Oxytclracyclin) 
MiciDoisamsmenCScbimmelinlze) 

Aspergillus niger 
Saccbansnyces 

Dcsoxycholai-Laciosc^Aqar 
MiczoorganisineD 

I^actose-pontive - Escherichia coli 

Lactose schwach-positive - Enterobacter (cloacae) 

Lactose - schwacb-positive- Klebsielia (pneumoniae) 

Lactose-negative - SabiioneUa (lyphiinunuui u. enleriii(fis) 

Lactoso-DCgativc - ShigcUa (flcxncri) 

Lactose-negative - Proteus (mirabilis) 

Lactose-negative - Pseudomonas 

Lactose^negaiive - Enterococcus (faecalis) 

MRS-AGAR (X^tobacillus) 

Lactobadllus vulgaris 

Baini-Parkcr-Agar (nut Hgelb-TeUurit-EraulsioD) 
Mireoorganismen 

Staphylococcus aureus 
Staphylococcus epidennidis 
Micrococcus (EnterooDccus faecium) 
Bacillus subiilis 
Hefen; Endomyces tibuliger 

Ccreus-Selektivagar nacb Mossel (mit Bgelbemulsion) 
Microorganismen 

Bacillus ccrcus 
Bacillus ccrcus 
Bacillus subtilis 
Eschericbia'coU 
. ' Pseudomonas aeruginosa* 
Proteus mirabilb 
Suphylococcus aureus 

Desoxycholat-Lactose-Aqar 

Microorganismen 

Laclose-posiiiv-Escherichta coU 
T;aclosc-sdhwach-p«riliv - Rnierohacier (cloacae) 
Laciosc-schwach-posiiiv- Klebsiella (pneumaniae) .. • 

Laciose-negaliv - Salmonella (lyphimurium u. entcriiidis) 
Laciose-negaiiv - Shigella (flexneri) 
Laclose-negativ - Proteus (mirabilis) 
Lactose-negaiiv - Pseudomonas (Enierococcus faecalis) 
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TG£-Agar (Caseinpepton-GIuoos&'Fleischexirala-Aqar) 
Microor;ganisnien 

s Staphylococcus aureus 
Streptococcus agalactiae 
Entecococcus faecalis 
Escherichia coli 
Salmonella lyphimurium 
10 Fseudomonas acnigioosa 
Bacillus ccreus 
Suspensionsiest 

Quantiutiver KdmrjSgervefsuch 

IS Kon lamination der Keimtrager 

Die Kontaznination der Keimtrager erfolgi nach Snlegen in cine stenle Glasschale durch ObeigieBen der Testkeim- 
suspensioD ]0^/pio ml). Nacb 1-10 mia tanger Lageruog werden die Ketrotrtger in einer mil sterilem Hlteipapier 
ausgelegten Qasscbale verteilt und im Bruisdirank bei 36°C ±1 'CgetiockneL 

Mfung 



30 



Die koniaminienen und getrockneten KeimtrSger werden in sterile Glasschaleo gelegt und mil je (gn %/Rezep.) ge- 
tiankt; 1 h gelageit und ftlr den jewdls vorgeseheneo Agar/Testkeim gelegt und im Brutschrank untcr der voigeschri&> 
25 benen Temperaiur bcbrlltet 

Nach der eiupfohlenen (Zeil/BebrOlung) werden die KeiuiUager bd 9*fachcr Madunnung (je nach Tcsikdin) von 10^ 
bis 10^ vcrdOnnt und in dca jcwdls voigcsehcDcn Agar im natlcnguSvcrfahzcn dngcgcbcn. 



30 



Beiechnung 

AUe die zwischen bis 200 Koloden auiweisen. Bestimmt mittels des gewichleten arithmetiscbcn Mittels: 



ni X 1 + rb X 0,1 



• = xd 



C s Anzahl der kolonienbildenden Hnheiten je ml/g 

£c s Sunune der iColonien allerPeirischalen, die zur Beiechnung herangezogen werden 
40 nt = Anzahl der Petrischalen der niedrigsten ^^dOnnungsstufe, die zur Berechoung herangezogen werden (ni s 2 bei 2 
Peirischalen) 

nj = Anzahl der Petrischalen der nSchsthdheren V^idOnnungsstufe, die zur Berechiiung herangezogen werden 
d s Faktor der niedrigsicn ausgewerteten V^rdOnnungsstufe, die auf ni bezogene Verdiinnungsstufe. 

45 QuantitativerSuspensionstestn 

Suspensionsversuch 

a) Tfcsikeimsuspension mit.gcwOnschiem Tesikdm, z. B. lO*/mJ beimpften 1-60 min einwiriccn. OewOnschie, zu 
50 . priifende Rczepiur in voigesehene Keimsuspensionsi©hrehen (unierschicdliche prozentuale Mcngen) dngeben. 

Einwirkzeiten abwarten und in die je nach Kdm entsprechenden Agarplatien eingicBen oder bdmpfen. 

b) Tesikeimsuspension vor dem Beimpfen der Tbstkdme (siehe a) mil der gewUnschten zu priifenden Rezeptiir be- 
. handeln (siehe a). Enwirkzeitcn abwarten und dann mil jeweiligen Tcstkdnien bdmpfen und je nach Testkeim die 

entsprechenden Agarplatten bdmpfen, Oder eingieBen. 

55 ■ . . ■ ■ . ' 

Quantitativer Suspensionsiest iU 

' ACAR-DimJSIONSTGST 

an Man gicfic Naragarplallen, die 7. B. 10^ Microorganismen/inl cnihalien. 

Ein steriles HlterpapierblSttchen (10 mm) wird milder zu priifenden Rezeptur gcirankl und auf die NShragarplaue ge- 
legL 

Nach der Inkubation yon (Zcii/Tcmpcraiur Je nach Keim) die Bildungcines Heinmhofes als positive l^eaktion abgele- 
scn. • 

65 DieEigebnissedes.Versuchssind.inden foIgendenTabeUenzusammengefaSi: 
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MDch 




iGlycerii 


1 Propylen 


- Stand derTedmik 


Rezeptur 




s3ure 


alkobol 




Slykol 


- Beispiele - 




5 


10' 


10' 


1 10* 


10' 


5 inin. H.Z. 


Gesamt- 






10' 


10' 


10' 


15min.EZ 


Iccimzalil. 




10' 


10' 


1 10' 


lO* 


60min.EZ. 




10 






1 




lU / llU 


Konlrolle 




10 


JO 


1 


10 


imiiLEZ 


Enlcro- 


15 


10* 


10' 


10' 


10« 


15 mtn F 7 


bakterien 


10* 


10' 


10' 


10' 


60miJLEZ 














lO'/ml 


Kontrolle 


20 




10* 


lo' 


10* 


5mm.EZ 


EntcrO' 




10' 


10' 


10' 


10« 


15 min. E Z. 


kokken 




10' 


10' 


10* 


10' 


60iniaEZ 




25 










lOVml 


KontraUe 




10* 


. -10* 1 


10' 


10* 






30 • 


10* 


10» 


10* 


10^ 


15 miiL EX 


badllen 




lO'' 


.10* 


10* 


10^ 


60izii2L£X 




35 










10*/inl 


KontroUe 


10* 


10* 


10* 


10^ 


5 min. HZ 


Hefen 




vf 


10' 


10* 


10^ 


15 min. EX 




40 


I0» 


10* 1 


10* 


10* . 


60 mio. EX 














10*/xnl 


. KontroUe 




10* 


I0» 


10* 


10^ 


5 min. EX 


Schimmel- ■ 


45 


lO* 


10* 


10' 


10* 


15 min. EX 


' pilze ' 






10* 


10' 


10* 


60 min. EX 




50 






■ 




10*/ ml. 


■ KontroUe 





Zeichenerkianing! 
(KBE) • 

Kolonicnbildsnde Einhciten/gr oder ml 
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3. 


X 


lb 


1 a 




Rezeptur 




Tannio 1 


Tannin 1 


Tannin 1 


Tannin 


• Bdspiele - 




5 


T 


T 


T 




la 






Bcnz}'!- 


Bemyl- 


Bemyl- 










alkobol 


alkobol 


aOmbol 




lb 




10 


100 T 


3T 


IT 










10» 


10» 


10» 


10* 




Gesamt- 




lO' 


iC 


10' 


10» 




keunzahl 


IS 


l(f 


MP 


lO* 


10» 


60mm.KZ, 














lOVml 


KoDtroUe 


20 


10^ 


10' 


10' 


10' 


5mm.EJZ. 


Entero- 




lO' 


10' 


10' 


10* 


15miiLEZ. 


bakterien 






10' 


10' 


10* 


60ixiiaHJZ. 




25 










lOVml 


KontiDlle 




IC 


10* . 


10* 


10' 




Entero- 


30 


10' 


10" 


10' 


10' 


ISmiiLEX 


. koklcen 


lO' 


10" 


10' 


10* 


^OmiiLE^ 














lu / nu 


KontroUe 


35 


10^ 


10' 


10' 


10* ; 


5 mln.EJZ. 


Lacto- 




i\r 


10^ 


ml 


10 


15 miiLEJZ.. 


baciUe 




KC 


10' 


10' 


10* 


60inin.EJl 




40 










10* /nU 


Kontrolle 






10' 


10' 


10^ 




Hcfen 


45 




10' 


10' 


10^ 


15mm.E^ 






10' 


10' 


10' 


10* 


. 60imiL EZ. 














lOVml 


KontroUe 


50 


10' 


10' 


10' : 


10* 


5 miiLEZ. 


Sctununel" 






IP' 


10' 


10* 


15 mia EJZ. 


pilzc 




10' 


10' . 


10' 


10* 


6O1XUILEZ. 




55* 
























10*/nil 


KontroUe 



60 
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9. 


8. 


7. 


6. 


5, 


4. 








Tan- 


Tan- 


Tan- 


Tan- 


Tannin 


Tannin IT 


Erfindung 


tur 




nin 


nin 


nin 


nin 


1 T 








5 


. 1000 


1000 


100 


3T 


Ben^I- 


alkohol 


Beispide 






T 


T 


T 


Benz 


alkohol 


1.000 T 


- 






Ben- 


Ben- 


Benz 


yl- 


lOOOO 








10 


2yl- 


zyU 


yi- 


alkob 


T 










alko- 


alko- 


al- 


ol 












hoi 


hoi 


ko- 


1 T 










15 


IT 


IT 


hoi 
IT 














i\j 


JU 


lU 


IKT 


Itr 


IVr 


SmiaEZ. 


Gesamt 


20 


10* 




10' 


10* 


10' 


10' 


15 min. EX 


- • 




10* 


MC 


10' 


lO' 


10' 


10' 


60min.EJL 


keimza 
. hi 


25 














lOVml 


KontroUe 




10^ 


10' 


lO' 


lO' 


10' 


10» 


Smin.EX 


Entero- 


30 






lO' 


10^ 


10' 


10' 


15 min. EX 


bakte- 




l<r 


lO' 


10^ 


10' 


10' 


60 min. EX 


















10'/ ml 


KontroUe 


35 


10^ 


10* 


10' 


lO' 


10' 


10' 


5 min. EX 


Entero- 




10^ 


10^ 


10* 


10' 


10' 


10* 


15 min. EX 


kokken 








JO 


10 


10 


10* 


60 min. EX 




40 














lOVml . 


KontroUe 






10' 


10^ 


lO' 


10' 


10' 


5 min. E.Z. 


Lacto- 


' 45 


10* 


10* 


lO'* 


10' 




iU 


ij mm. nut. 


■ baciUe 




10* 


10' 


10^ 


10" 


10^ . 


10' 


60 min. EX 


















loVml 


KootroUe 


.50 • 


IC 


lO" 


10^ 


10' 


10' 


10^ 


5 min. E.Z. 


Hefen 




IC 




10^ 


10' 


. 10^ 


10* 


15 min. EX 






IC 


10^ 


10' 


10' 


10^ 


10' 


50 znin. E.Z 




55 














iq^/ml 


KoniroUe 




10'^ 


10' 


10* 


lO' 


10^ 


10' . 


5 min. EX 


Schim 


60 


10' 


10' 


10^ 


10' 




10' 


15 min. EX 


mcl- 




10' 


10' 


10' 


10' 




10' i 


50 min. EX 


pilze 
















lOVml ^ 


fCoDtroile 


65 




DE 197 26 429 A 1 





1 1. Benzylalkohol 


10. Benzylallcoho] 


Erfindung 


Rezeptur 




JT 


IT 


- Beispiele - 




s 


PropylenglykollOT 


Propylenglykol 1 T 


lb 




10 


lO' 


lO' 


Smfn 


Gcsamt- 




10* 


limixLE^ 


kcixnzslil 




10^ 


10* 


60min.£^ 




15 






loVml 


KontToUe 




10' 


10^ 




EDtero* 






10' 






20 


10* 


10' 


60min.EX 










lOVml 


KoDtrotle 


25 


10^ 


10^ 


5ixuaEZ. 


Entero- 






10' 


15 mm EJZ. 


kokken 




10^ 


10' 


60miaEZ. 




30 






lOVml 


Kontrolle 






10' 




Lacto- 


35 


lO' 


10= 


15 THin E^. 


baciUe 






10' 


'60m2iLRZ. 










10^/ml 


KontroUc 


40 


10^ 


10' 


5 nun. BJL 


Hefeo.. - 




10' 


. 10' 


15 mm. EZ. 






lO' 


10' 


60 min. E^ 




45 
















10^ /ml 


• Kontrolle 




10'. 


10' 


5 min. E.Z 


Sdiimmcl- 


5Q 




10' 


15iniaE.Z. 


pilze 




10' 


10' 


60iiuaE^ 




55 






loVmJ. 


Kontrolle 



60 



10 
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14 Benzvl- 


13,Bcii^I- 


12 Benzyl- 


Erfindimff 


Rczcptur 




aDcobd 1 T 


alkobd I T 


alicohol 1 T 


• Beispide- 








Propyten- 


Propylen- 


lb 




5 


glykol 


glykol 


glykd 100 T 








10.000 T 


1.000 T 










10* 
10* 


10* 
10* 


10* 
10* 


SeuilEZ. 
15 vahLBZ. 


Gesamt* 
keimzahl 


10 


10^ 


10* 


10* 


60iniii.EX 




15 








lOVml 


Kontrolle 




10» 
10* 


10* 

10* 


10* 

10* 


SmiaEZ. 

15 mixL EZ. 


Entcro- 
bakterien 


20 


10^ 


10* 


10* 


60 mia 












lOVml 


Kontrolle 


25 


10* 
10* 


10' 
10* 


10* 
10* 


5 zniaE^ 
i5iiiin.EZ. 


Entero- 
Icolcken 




10» 


10* 


10* 


60 mia £^ 




30 








10»/inl 


Kontrolle 




10* 

10* 


10*. 
10* 


io* 

10* 


5iniaEX 

1 min T? 7 
I J iniiii CAib 


Lacto- 
badlle 


35 


10* 


10* 


vf 


60 mia E,Z. 












10*/ml 


Kontrolle 


40 


10* 


10* 


10* 


5 min. EZ, 


Hefen 




10* 


10* 


10* , 


15 mia EX 






10* 


10* 


10* 


60 mia HZ. 




• 45 








10*/ml 


KoDtrolle ' 




10* 
10* 


10* 

10* 


.10* 

io* 


5 mia EX. 
15 mia E.Z. 


Schimmel-. . 
pilzc 


50 


10* 


10' 


lO' . 


60miaE.Z: 




55 








10*/mJ 


Kontrolle 



AO 



11 
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17 Milch- 


16 Benri'I- 


15 Ben7v!» 




Kczeptur 




same IT 


alkohol 100' 


r alkohol 10 T 


- Bdspiele - 




s 


Tannin IT 


QyceiiDlT 


GlyceriolT 


lb 






Benzj'Iallco- 






Ic 






bol 2 T 










10 












JO^ 


10* 


10* 


5 nun. EX 


Gesamt- 




10' 


lO' 


10* 


15 mia EX , 




IS 


10' 


10* 


10* 


60jnui.EX 












lO'/ml 


KontJolJe 






10* 


10* 




Entero- 


20 


10" 




10* 


15 mm. EX 


bakterien 




10' 


lO* 


10* 


60znin.EX 




25 








lOVml 


KontroUe 




10» 


10* 


10* 


SxniaEX 


Entcfo- 




Id' 


10* 


10* 


15 huilEX 


kok3(en • 


30 


Id' 


10* 


10* 


60 TTiin, EX 












10*/ ml 


KontxDUe 


35 . 


10' 


10* 


10* 


5niiji.EX 


Lacto- 




. 10' 


10* 






bacille 




10" 


. 10* 


lO' 


60 min. EX 




40 








lOVm] 


KontroUe 




10' 


10* 


JO* 


5 min. EX 


Hefen 


45. 


■ 10' 


10* 


10' 


15 min. EX 






10' 


10* 


Id'. 


60 min. EX 












10^/ml 


KontroUe ■ 


50. 


10' 


: 10* 


10* . 


5 min. EX 


Schimmel- 




10' 


10* 




15 min. EX 






.10' . 


JO* 


io» , 


60 min. EX 




55 




















. 10^/ml 1 


KoDtrpUe 



60 ' 



12 
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IP.AnisoIlT 


18.ZimtsSure i T 


Er&sdiuig 


Rezsptur 




TannialT 


MilchsiunIT 


• Beispiele • 






Ben^laDcohol S8 T 


BengilalkoboJ 2 T 






s 


lO* 


10» 




Gesamt- 




10* 


10* 


15 min. EX 


kcunzaxu 


10 


lO* 


10* 


(OmiiLEX 










lO'/ml 


Kontrolie 




JO* 




SioiaEZ 


Entcro- 


15 




10» 


15 min. EX 


bakterien 






10* 


f/n mm V 7 




20 






10*/ ml 


KontroUe 




lO" 


10* 


SmiaEZ 


EntcrcK 




10" 


10* 


15iniii.E.Z 




25 


10* 


10* 


60inio.EZ 










lOVml 


KontroUfr . 


30 


10* 


10* 


5nuaEX 


Lacto* 




10* 


10* 




baciUe 




10» 


1(^ 


60 mia EZ. 




35 • 






10^/mJ 


KonlioUft 




lO' 


10* 


5 xnin. EZ. 


Hefen 


40 


10» 


10* 


15 mia EZ. 






10' 


,10' 


60 mia E-Z. 












KonUoUe 


45 


lO" 


10* 


5 miiuE^ 


Schimmd- • 




10' 


10* . 




pilze 


.50 


10' 


id* 


60nuiJ. EZ. . 










KontroUe 












.55 
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21. Tannin 3 T 


20. Tannio 3 T 


Erfindung 


Rezeptur 




Benz^lalkobol J T 


BenzylaOcohol 1 T 


• Bci^iclc - 




s 


Glycxiui96T 


Wasser96T 


le . 






lO* 




5 min. E.Z. 


Gesamt- 


10 








keixxjzahl 




10^ 


KP 


60imaEX 




IS 






10*/ ml 


KontiDlIe 




10" 


lO* 




Entcro- 






10» 


15niiaE^ 


bakterien 


20. 




10» 


fiOmiiLEX 










10»/inl 


KontroUe 


25 


lO' 


10» 


5 min E^ 


Entero- 








ISmiaEJZ. 






10* 


i(>» 


60miiL£JZ. 




30 






10*/ ml 


KontroUe 




10* 


J0» 


3inin.RZ. 


Lacto- 




10 


10^ 


15 min. E^ 


badQe 


35 




IC 


60min.EJZu 










10*/nil 


KontroUe 


40 




10^ 


5 min. EX 


Hefen 






10^ 


15 min. EX 








iC 


60mia£JZ: 




45. 






10* /ml 


KontroUe 




io» 




5nun.EX. 


Schimmel- 


50 




... lO' 


i5;iiia£X. 


pilze 




. 10* . 


10^. 


. 60 min. EX 




55 ' - 






10^ /ml 


KontTDlle 



60 



14 
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Ul 
UJ 

5 

d 

UJ 

LU 
O 
UJ 

X 
O 
(O 

tx: 
m 
> 

X 

o 
q: 
=) 
o 



UJ 



X 



< 

X 
UJ 

lU 

O 

H 
X 
O 

UJ => 
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Die Wirkung 



Beispiele 

5 MHD-Werle fUr verschiedene mikiobieU verderblicbe Produkie 





Produkt 


MHD-SoU 


MHD-Ist 


Rezeptur 


Dosienuig i 


10 




nacb Stand 


mitAdditiv 


-Nr. 


auT 




der Techiiil{ 


gem. Brfuidang 




Rohmasse 


IS 
30 










GCTF. % 


Rindfleischw'uxst 


21 -28 Tage 
GKZ 10» 
Ent > 10^ 
MiCL d iir 


37 - 42 Tage 
GKZ 10* 
EnL < 1^ 
LacL lO' 


5 


0^ 


25 


HObnextnxst in 
Aspik 


21 Tage 

WeitenachlST 
GKZ 10' 
EnL > 10* 
LacL 2*10* 


> 40 Tage 
Wertenach 18 T 
GKZ > 10' 
EnL > 10* 
UcL > 10* 


12 


0.1 


30 


Kocbschinken. 


21 Tagcs 

Wertenachl4T 
GKZ 10** 
EnL 10' 
LacL < 10* 


> 30 Tage 
WertB nach 14 T 
GKZ < 10' 
EnL < 10 
LacL < 10* 


1 


0.1 


35 


BiflhTvurstbrai 


* 28 Tage 
GKZ 10' 
EnL 10^ 
LacL 10** 


> 35 Tage 
GKZ 10' 
EnL 10^ 
LacL 10^ 


18 


0.005 


40 

45 *- 


Wcifiwuzst 


20 Tage 

Weite nach 20 T 
GKZ 10' 
Ent. lO' 
LacL 10' 


> 23 Tage 
Werte nach 23 T 
GKZ 10^ 
EnL 10^ 
LacL < JO^ 


3 


0,001 



50 
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Trodukc 


MHD-SoU 
oacb Stand 
der Technik 


MHB-Ist 
aiH Additiv 
gem. Erflnduog 


Kezeptur 
-Nr. 


Dosi'ening 

auf 
Robmasse 
Gcw. 


Kncben 


20 Tage 
Wertenacb T 

GKZ. 

Ent 

Lact 


> 28 Tage 
Wertenach T 
GKZ 
Ent 
Lact 


19 


0,002 




lO^Hefen 
lO^Schimmelpilze 


lO'HcfcD 

10^ Scbimmelpilze 






FrilcadeDen 


10 Tage 

GKZ 10* 
Ent 10' 
Lact 10* 


15 Tage 

GKZ 10^ 
Ent 10' 
Lact 10* 


20 


0,1 




> 10^ Enterokokken 
lO'Hefen . 

> 10 Scbimmelpilze 


< 10 Enterokokken 

< 10 Hefen 
<10Schifflme]pilz 






Feinkost 


21 Tage 

Werteiiach21T 
GKZ 10' 
Ent 10^ 
Lact . 10* 


>3bTagc. 

Wcrtenach 30 T 
GKZ 10* 
Ent 10* 
Lact 10* 


2 


0,001 




lO'Hcfen 
. 10^ Scbimmelpilze 


• lO'Hefcn 
lO' Scbimmelpilze 






Dressing - 
pilanzlich- 


30 Tage 
. Wertc nacb 30 T 
GKZ . 10' 
Ent . 10^ 
Lact 10' 


> 45 Tage 

Wertc nach 45 T 
. GKZ . 10' 

Ent 10' 
. Lact 10' 


6 


0,002 




10' Enterokokken 

lO'Hcfen 

lO' Sdiinunelpilze 


lO' Enterokokke 
< 10' Hcfcn 
lO' SchiminelpU 







Paieniansprilche 

1. Vcrfahren zur Hallbarkeitsvcrbcssening und/odcr Siabilisierung von mikrobiell verderblichen Produkicn durch 
Zusau VOD Addiuvcn dadurch gekcnnzeiclinct, da8 als Addiliv ein Gcinisch eingcscizi wird, das 

a) Polyphenol, insbcsondcre Tannin, Caicchin, Havon, Gcrbsaurc. GallussSure scwie dercn Derivaie ggf. im 
Gcmisch mil wenigsiens cinem weiicrcn cinwenigen odcr nichrwcrUgen Alkohol mil 2 bis 10 C-Aioinen, vor- 
zugsweisc 2 bis 7 C-Atomen und/oder 

b) Bcnzylalkohol im (lemisch init wenigsiens eincin weiiercfl. ggf. von den in Koiiiponente a) vcrwcndeten 



fU 
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Verbindungcn verschiedenen, einwenigen odcr mchrwcrtigen Alkohol mil 2 bis 10 C-Alomen, vorzugsweise 2 
bis 7 C-Aiomen, 

c) ggf. wcnigslcns cine, von den in Komponcnie a) vcnvcndctcn Nferbindungcn vcrschiedcnc organischc Saure 
und/oder wenigstens eincs von dercn physiologischcn Salzcn mil 1 bis 15 C-Aiomen, vorzugsweise 2 bis 10 C- 

5 Alonien, 

d) ggf' Phenole, Acelalc, Ester, Tcrpcne, Aceiale und/oder athcrische OJe und , 

e) ggf. cinen Losungsvermitiler. insbesonderc Glycerin. Propylenglycol, Wasser. Spdsedle, FcUc enlhSll, 
wobd das Miscbungsveihaltnis dcr Komponenien a) zu b). c), d), e) jeweils zwischeo 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 
10.000:1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : lOOOuod 1000:1 bis 1 : 1 liegL 

10 X Verfahrcn oacb Ansprucb 1, daduich gekeoDzeicboet, daB das VbrbSUnis der Komponenien a) zu b) zwischen 
1 : 1 bis 1 : 1.000 und 1 : 1.000 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 liegU 

3. Veifahren nacb einem der AnsprUche 1 oder 2, dadurcb gekennzeichnet, daB die Komponenie b) Benzylalkobot 
cnthalL 

4. Vcrfahrcn nach einem der Anspriichc 1 bis 3, dadurch gckcnnzcichnci, daB die Komponcnie b) Bcnzylalkohol im 
15 Geniisch mil wcilcrcn Alkoholen enthalu wobei das MischungsvcrhalUiis zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 

10.000 : 1 und 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1.000 bis 1 : 1 oder 1 : 1 bis 1 ; I.OOO liegL 

5. Verfahren nach einem der AnsprQche 1 bis 4, dadurch gckcnnzeichnei, daB das Additiv in Mcngen von 1 ppm bis 
10 Gcw.-% dem mikrobiell vcjderblicbcn Produkt zugeseizt wild. 

6. Vcrfahrco nach einem der Ansprik;he 1 bis 5, dadurcb gekennzcicbnet, daB das Additiv in Mengen voo 
30 0,001 Gew.-% bis 0^ Gew.-% dem mikrobieil veiderblicben Produkt zugeselzt wild. 

7. Verfahren nach einem der AnsprQche 1 bis 6, dadurcb gekeonznchnet, daB das Additiv in Mengen von 
0,002 Gcw.-% bis 0.25 Gew.-% dem mikrobieil verdert>licben Produkt zugesetzt wird. 

8. Additiv zur Haltbarkeiisverbesserung und/oder Stabilisiening von mikrobieil vecderblichen Produkten dadurcb 
gekennzcicbnet, daS es ein Gemisch enthalLcnd 

25 a) Polyphenol, insbesonderc Tannin, Calcchin, Raven, Gcrbsaurc, GallussSure sowie dcren Derivate ggf. im 

Gemisch mil wtaiigsiens einem wciicren cinwcrtigen odcr wehrwcrligcn Alkohol mil 2 bis 1 0 C-Alomcn, vor- 
zugsweise 2 bis 7 C-Atomcn und/oder . 

b) Benzylalkohol im Gcmisch mil wenigstens einem weiieren, ggf. von den in Komponente a) verwendeten 
Verbindungcn verschiedenen, einwenigen oder mehrweiligen Alkohol mil2 bis 10 OAiraneD, vorzugsweise 2 

30 bis 7 C-Aiomen, • . 

c) ggf. wenigstens dne, von den in Komponente a) verwendeten ^^bindungco veischiedene oxganische Saure 
und/oder wenigstens ones von deren physiologischcn Salzea mil 1 bis 15 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 10 C- 
Atomen, ■ . . 

. d) ggf. Pbcoolci Acetate, Ester, Tcrpcne, Acctalc und/oder Stherischc Olc und 
35 e) ggf. cinen losungsvermitiler, insbesonderc Glycerin, Propylenglycol, Wasser, Spdsc6le,FeUccnlhSu 

wobei das Mischungsvcrhaltnis der Komponenien a) zu b), c), d), e) jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 uod 
10.000 : 1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 : 1 bis 1 : 1 liegt 

9. Additiv nach Anspnjch 8, dadurch gekennzdchncl, daB das Vcrhaltnis zwischen den Komponenien a) und b) 
zvrtschen 1 : 1 bis 1 : 1.000 und 1 : 1.000 bis 1 : 1, vorzugsweise 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 liegL . 

40 10. Additiv nach eiiiem der AnsprOche 8 Oder 9, dadurcb gekennzcicbnet, daB die Koinponente b) Benzylalk . 
cnihaiu 

11. Additiv nach einem der Anspriichc 8 bis 10, dadurch gekennzcicbnet, daB £e Komponente b) Benzylalkohol 
im Gemisch mil weiteren Alkoholen enthSli, wobei das t^scbungsverbSltnis zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 
10.000 : 1 und 1:1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 und 1.000 odcr zwischen 1 : 1.000 und 1 : 1 liegl.- 
45 . 12. Additiv nach einem dcr Anspriichc 8 bis 1 1 , dadurch gekennzeichnel, daB das Additiv in Mengen von 1 ppm bis 
10 Gew.-% dem mikrobieil verderblichcn verderblichcn Produkt zugesetzt wird 

13. Additiv nach einem dcr Anspriichc 8 bis 12, dadurch gekcnnzdchnct, daB das Additiv in Mengen von - 
0,001 Gew.-% bis .0.5 Gew.-% dem mikrobieil verderblichcn Produkt zugesetzt wird. 

14. Additiv nach einem der Ansprtichc 8 bis 13, dadurch gckennzeichnct, da6 das Addiiiv in Mengen von 
50 . , 0,002 Gew.-% bis 0.25 Gcw.-% dem mikrobieil verderblichcn Produkt zugesetzt wird. 

15. Verwendung des Additivs nach einem.der AnsprQche 8 bis 14 zur N^bessehing dcr Haltbarketl und/oder Sta- . 
bilisierung mikrobieil verderbticher Produkic, insbesonderc von Lcbensmitteto und Kosroetika. 
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